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Resumo
A manga é um fruto climatérico e tem seu amadurecimento caracterizado 
pelo aumento da atividade respiratória, levando a mudanças físicas e quími-
cas que o tornam atrativo para o consumo. Mangas destinadas à exportação 
geralmente são colhidas logo após atingirem a maturação fisiológica, com o 
objetivo de ampliar sua vida útil e facilitar o manuseio e transporte. O proces-
so de amadurecimento após a colheita é caracterizado pelo amolecimento, 
acúmulo de açúcares e degradação de ácidos orgânicos, tornando o fruto 
apto para o consumo. Estudos sugerem que os teores de matéria seca (MS) 
dos frutos no momento da colheita determinam a qualidade final de consumo 
de mangas maduras. Entretanto, estes teores de MS necessitam ser deter-
minados para cada genótipo em cada condição de cultivo. Desta forma, o 
objetivo deste trabalho foi determinar a faixa ideal de MS para a colheita de 
mangas ‘Palmer’ e ‘Tommy Atkins’ produzidas no Vale do São Francisco, vi-
sando a aceitação dos frutos pelos mercados consumidores. Neste trabalho, 
300 mangas ‘Palmer’ e ‘Tommy Atkins’ foram colhidas em diferentes faixas de 
MS, determinadas de forma não destrutiva com um espectrômetro Vis-NIR 
portátil, F-750 (Felix Instrumentos, EUA). Mangas ‘Palmer’ foram colhidas 
nas faixas de MS de 12-13%, 14-15%, e 16-17%, enquanto mangas ‘Tommy 
Atkins’ foram colhidas nas faixas de MS de 11-12%, 13-14% e 15-16%. O tra-
balho seguiu o delineamento experimental inteiramente casualizado. Após a 
colheita, os frutos foram armazenados a 12 °C até atingirem maturação ideal 
para consumo com firmeza de polpa ≤ 15N. Os frutos foram submetidos a 
análises físico-químicas e sensoriais para determinar a qualidade e aceitação 
pelos consumidores. De acordo com os resultados obtidos, a maior aceitação 
e intenção de compra dos consumidores foi observada para mangas ‘Palmer’ 
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e ‘Tommy Atkins’ colhidas com teores de MS mais elevados, igual ou superio-
res a 16% e 15%, respectivamente.
Palavras-chaves: qualidade, maturação, colheita, teste consumidor, infra-
vermelho.
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